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Atura

Aluguss mit Keramik-
Beschichtung vollstandig
frei von PFAS.

Cast aluminium with
Ceramic coating
completely free of PFAS.

Fonte d‘aluminium avec
Revétement céramique
totalement libre de
PFAS.
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Sehr geehrter kela-Kunde,

wir gratulieren Ihnen zum Kauf lhres kela Qualitédtsprodukts. Damit Sie iber
viele Jahre Freude daran haben, lesen Sie bitte die folgenden Produktinforma-
tionen, Hinweise zum sicheren Gebrauch sowie die Pflege- und Reinigungs-
hinweise.

Eigenschaften

Unsere Keramikbeschichtung der neuesten Generation garantiert beste
Kochergebnisse auf ,ganz natiirliche Art und Weise“ und (iberzeugt durch
hervorragende Leistung.

Vorziige

¢ Langlebig

« Fir alle Herdarten geeignet — auch fiir Induktion
* Hohe Abriebbestandigkeit

¢ Hohe Antihaftfunktion

Hinweise zum sicheren Gebrauch

 Entfernen Sie zuerst vorhandene Verpackungen und Aufkleber.

* Waschen Sie das Geschirr griindlich in warmem Spilwasser und trocknen
Sie es sorgfaltig ab.

* Kochen sie die Pfannen 2-3 mal mit Wasser aus, um eventuelle Produktions-
rickstande und Verunreinigungen zu entfernen. .

» Bei der ersten Verwendung die Innenseite der Pfanne mit etwas Ol ausrei-
ben. Dieser Vorgang sollte von Zeit zu Zeit wiederholt werden, dies erhalt die
Antihafteigenschaften.

* Benutzen Sie keine Kiichenhelfer aus Metall und schneiden Sie nicht mit
Messern im Geschirr. Das kann Kratzer und Schnittspuren in der Antihaftver-
siegelung verursachen, welche Einfluss auf die Antihaftwirkung haben kann.

» Lassen Sie das Koch-/Bratgeschirr bei Gebrauch nicht unbeaufsichtigt.

Von Kindern fernhalten.



* Erhitzen Sie das Produkt nicht zu stark u. niemals fir langere Zeit ohne Inhalt:
Uberhitzungsgefahr! )

* Temperaturen Uber 250 °C sind zu vermeiden, dies kann mit etwas Ol als
Hitzeindikator verhindert werden, da Ol Giber 250 °C anfangt zu rauchen.

 Ein Uberhitzen ist in jedem Fall zu vermeiden, da Lebensmittel auf der (hitze-
resistenten) Keramikbeschichtung anbrennen und schwarze Ablagerungen
auf der Beschichtung zuriickbleiben kénnen.

e Zum Braten empfehlen wir eine mittlere Temperaturstufe und die Verwen-
dung von etwas Ol oder Bratfett.

* Handgriffe durfen sich nicht tiber erhitzten Herdplatten befinden: Verbren-
nungsgefahr!

* Bei der Verwendung im Backofen benutzen Sie Topflappen oder Ofenhand-
schuhe.

» Achten Sie auf einen besonders vorsichtigen Umgang mit heiBem Fett.

* Léschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser.

* Nehmen Sie zum Léschen eine Decke und ersticken Sie die Flammen.

e Zur Unfallvermeidung darf das Produkt nur mit festsitzendem Griff verwendet
werden. Gelockerte Schrauben drehen Sie mit einem Schraubenzieher nach.

Hinweis fiir Elektroherde
Zur besseren Ausnutzung der Energie sollte der Durchmesser der Herdplatte
dem des Koch-u. Bratgeschirrbodens entsprechen.

Hinweis fiir Induktionsherde

Der Induktionsherd ist eine &uBerst schnelle Warmequelle. Vermeiden Sie
das Erhitzen des Koch-/Bratgeschirrs ohne Inhalt, da es durch Uberhitzung
beschéadigt werden kann. Bei hoch eingestellten Temperaturstufen kann

ein Summton ertdnen, der technisch bedingt ist. Es handelt sich hierbei um
keinen Defekt an Inrem Herd oder Koch-/Bratgeschirr. Der Durchmesser des
Koch-/Bratgeschirrbodens muss mit der KochfeldgréBe des Induktionsherdes
Ubereinstimmen. Besonders bei zu kleinen Bodendurchmessern besteht die
Méglichkeit, dass das Magnetfeld des Herdes nicht anspricht.



Pflege- und Reinigungshinweise

Kochgeschirr mit Keramikbeschichtung ist sehr pflegeleicht. Pfanne vor der
Reinigung abkuhlen lassen. Bei geringer Verschmutzung reicht das Ausreiben
mit einem Kiichentuch. Ansonsten reinigen Sie es im warmen Spilwasser mit
einem nicht scheuernden Schwamm oder eine Spulblrste (keine Stahlwolle
oder Scheuerschwamme!).

Verwenden Sie zum Reinigen der Pfanne keine aggressiven oder scheuernden
Reinigungsmittel.

Geringe Flecken und Verfarbungen nach einiger Zeit sind normal und kénnen
in heiBem Wasser eingeweicht und mit einer Spiihlbiirste oder einem weichen
Schwamm oder Tuch entfernt werden.

Trocknen Sie das Geschirr immer sorgfaltig ab damit keine Kalkflecken entste-
hen kénnen.

Wir empfehlen die Reinigung von Hand. Eine Reinigung in der Geschirrsplil-
maschine kann zu einer Reduktion der Antihaft-Wirkung fihren.

GB

Dear kela customer,

Congratulations on the purchase of your quality kela product. So that you can
enjoy your purchase for many years, please read the following product informa-
tion, notes on safe use and the care and cleaning instructions.

Features
Our latest generation ceramic coating guarantees the best ,natural” cooking
results and delivers excellent performance.

Benefits

¢ Durable

 Suitable for all hob types - including induction
* High abrasion resistance

* Excellent non-stick function



Notes on safe use

* First remove the existing packaging and adhesive label.

* Thoroughly wash the pan in hot soapy water and dry it carefully.

* Boil water in the pans 2-3 times to remove any production residues and
contamination.

* Rub alittle oil into the inside of the pan when using it for the first time. This
process should be repeated from time to time as this will preserve the non-
stick properties.

* Do not use metal cooking utensils and do not use knives to cut food in the
pan. This can cause scratches and incision marks in the nonstick coating,
which can affect the nonstick action.

* Do not leave pots and pans unattended during use. Keep out of the reach of
children.

* Do not put the product over too high a heat, and never heat an empty pan for
along period: risk of overheating!

* Avoid temperatures above 250°C. This can be prevented with a little oil as a
heat indicator as oil above 250 °C starts to smoke.

* Overheating should always be avoided as food can burn onto the (heat-re-
sistant) ceramic coating and leave black deposits on the coating.

 For frying, we recommend a medium temperature setting and the use of a
little oil or cooking fat.

* Handles must not be positioned above hot rings on the hob: risk of burning!

* When using the product in the oven, use potholders or oven gloves.

e Take particular care when using hot fat.

* Never use water to extinguish burning fat.

* To extinguish burning fat, cover the pan to suffocate the flames.

* To avoid accidents, the product should only be used if the handle is firmly
attached. If the screws have come loose, tighten them using a screwdriver.

Note for electric hobs

To make better use of energy, the diameter of the hob ring should match that of
the base of the pot or pan.



Note for induction hobs

Aninduction hob is an extremely rapid source of heat. Do not heat empty pots
and pans as these can be damaged through overheating. At high tempera-
tures you may hear a buzzing sound; this is due to the technology. It does not
represent a fault in your hob or in the product. The diameter of the base of the
pot or pan must match the size of the cooktop on the induction hob. If the base
diameter is too small, in particular, it may be the case that the hob‘s magnetic
field is not activated.

Care and cleaning

Pots and pans with nonstick coating are very easy to clean. If the pan is only
slightly dirty, simply wipe it around with a tea towel. Otherwise, clean it in hot
soapy water using a sponge or cloth.

Otherwise, clean it in warm water with a non-abrasive sponge or a washing-up
brush (no steel wool or scouring pads!).

Do not use aggressive or abrasive cleaning products to clean the pan.

Small marks and discolouration after some time are normal and can be soaked
in hot water and removed with a washing-up brush or a soft sponge or cloth.
Always dry the pans carefully so that no limescale marks can occur.

We recommend cleaning by hand. Cleaning in the dishwasher can reduce the
non-stick effect.

F

Cheére cliente, cher client kela,

Nous vous félicitons pour I'achat de votre produit de qualité, kela. Pour profiter
longtemps des avantages de votre produit, veuillez lire attentivement les in-
formations suivantes concernant les produits, les consignes de sécurité, ainsi
que les consignes d‘entretien et de nettoyage.



Propriétés

Notre revétement céramique de derniére génération garantit les meilleurs
résultats de cuisson « de maniére tout a fait naturelle » et séduit par ses perfor-
mances exceptionnelles.

Avantages

¢ Durable

* Adaptée atous les types de cuisinieres, y compris les cuisiniéres a induction.
* Grande résistance a I'abrasion

* Haute fonction anti-adhésive

Consignes de sécurité

* Retirez d’'abord les emballages et les autocollants existants.

* Lavez soigneusement les produits dans de I‘eau chaude savonneuse et
séchez-la soigneusement.

* Portez de I'eau a ébullition dans les poéles 2 a 3 fois afin d’éliminer les éven-
tuels résidus de production et les impuretés.

* Lors de la premiére utilisation, frottez I'intérieur de la poéle avec un peu
d’huile. Cette opération doit étre répétée de temps en temps, cela permet de
conserver les propriétés anti-adhésives.

* Ne pas utiliser d‘outils métalliques et ne jamais utiliser d’objets coupants
dans ces matériaux de cuisson. Cela peut provoquer des rayures et des
traces de coupe dans le revétement antiadhésif, ce qui pourrait altérer I‘effet
antiadhésif.

* Ne jamais laisser votre matériel de cuisson sans surveillance lors de son
utilisation. Tenir hors de porté des enfants.

* Ne pas chauffer le produit & une forte température et jamais sans aliments :
risque de surchauffe !

* Les températures supérieures a 250 °C doivent étre évitées, ce qui peut étre
empéché en utilisant un peu d’huile comme indicateur de chaleur, car I'huile
commence a fumer au-dela de 250 °C.

« |l convient dans tous les cas d’éviter une surchauffe, car les aliments peuvent
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brller sur le revétement céramique (résistant a la chaleur) et des dép6ts noirs
peuvent rester sur le revétement.

* Pour la cuisson, nous recommandons un niveau de température moyen et
I'utilisation d’un peu d’huile ou de graisse de cuisson.

 Les poignées ne doivent pas se trouver au-dessus des feux de I'appareil de
cuisson : risque de bralures !

* En cas d'utilisation au four, utilisez des maniques ou des gants de cuisine.

* Faites preuve de prudence lorsque vous manipulez de I‘huile chaude.

* Ne jamais éteindre de I'huile bralante avec de I'eau.

o Utilisez une couverture et étouffez les flammes.

« Utilisez uniquement le produit si la poignée est bien fixée, afin d‘éviter les
accidents. Resserrez les vis desserrées avec un tournevis.

Consigne pour les cuisiniéres électriques
Pour une bonne répartition de I'énergie, le diamétre de la plaque de cuisson
doit correspondre au diamétre de I'accessoire de cuisson.

Consigne pour les cuisiniéres a induction

La cuisine a induction est une source de chaleur extrémement rapide. Evitez
d’utiliser les accessoires de cuisson sans contenu, sinon il pourrait étre
endommagé en raison de la surchauffe. Pour des raisons techniques, un signal
sonore peut étre émis en cas de niveaux de température élevés. Il ne s‘agit pas
d‘un défaut de votre cuisiniére ou de votre accessoire de cuisson. Le diamétre
de votre accessoire de cuisson doit correspondre au diamétre prévu sur votre
plague ainduction. En particulier dans le cas de petits diamétres, il peut arri-
ver que le champ magnétique de la plaque ne se mette pas en marche.

Consignes d‘entretien et de nettoyage

Les accessoires de cuisson a revétement antiadhésif sont tres faciles a net-
toyer. En cas de légeére salissure, il suffit d‘essuyer avec un chiffon de cuisine.
Sinon, nettoyez la poéle dans de I'eau de vaisselle chaude avec une éponge
non abrasive ou une brosse a vaisselle (pas de laine d’acier ou d’éponge
abrasive !).



N’utilisez pas de produits de nettoyage corrosifs ou abrasifs pour nettoyer la
poéle.

Les petites taches et décolorations qui apparaissent apres un certain temps
sont normales et peuvent étre enlevées avec une brosse a vaisselle ou une
éponge ou un chiffon doux aprés un trempage dans de 'eau chaude.

Séchez toujours soigneusement la vaisselle afin d’éviter I'apparition de taches
de calcaire.

Nous recommandons le nettoyage a la main. Un nettoyage au lave-vaisselle
peut entrainer une réduction de I'effet anti-adhésif.

E

Estimado cliente de kela,

Le felicitamos por la compra de un producto de calidad de kela. Para que
pueda disfrutarlo durante mucho tiempo, lea la informacion del producto, las
observaciones sobre el uso seguro y las indicaciones de mantenimiento y
limpieza que aparecen a continuacion.

Propiedades

Nuestro revestimiento ceramico de ultima generacion garantiza los mejores
resultados de coccion de forma ,totalmente natural“y sorprende por su excel-
ente rendimiento.

Ventajas

e Larga vida util

* Para todos los tipos de placas - también induccion.
* Alta resistencia al desgaste

« Alta funcién antiadherente

Observaciones sobre un uso seguro
* Retire primero todos los envoltorios y adhesivos.
 Lave la bateria debidamente con agua jabonosa caliente y séquela con cuidado.
* Hierva 2-3 veces agua en las sartenes o cazuelas para limpiarlas de eventu-
11
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ales residuos de produccion e impurezas.

» Al usarlas por primera vez, unte el interior de la sartén o cazuela con un
poco de aceite. Conviene repetir este procedimiento de vez en cuando para
mantener las propiedades antiadherentes.

* No use utensilios de metal ni corte los alimentos dentro de las ollas o sarte-
nes. Esto podria causar arafiazos y cortes en el recubrimiento antiadherente,
con lo que se perderia en gran parte el efecto de antiadherencia.

* No deje las ollas y sartenes sin vigilancia durante el uso. Mantener alejado
de los nifios.

* No someta el producto a una temperatura demasiado elevada ni lo caliente
durante mucho tiempo sin contenido: peligro de sobrecalentamient!

* Se deben evitar temperaturas superiores a 250 °C, lo cual puede lograrse
usando un poco de aceite como indicador térmico, dado que el aceite comi-
enza a humear al superar los 250 °C.

* Debe evitarse a toda costa el sobrecalentamiento, ya que los alimentos
pueden agarrarse al revestimiento ceramico (resistente al calor), dejando
incrustaciones negras en el mismo.

 Para freir, se recomienda utilizar una temperatura moderada y afiadir un poco
de aceite o grasa.

* Las asas no deben estar sobre placas de coccidn calientes: peligro de
quemaduras

« Si utiliza el producto en el horno use agarradores o guantes para horno.

* La manipulacién de aceite caliente requiere mucho cuidado.

* Nunca apague aceite ardiendo con agua.

* Use una manta y ahogue las llamas para apagar el fuego.

» Para evitar accidentes, el producto solo debe emplearse si el asa esta
debidamente fijada. Si los tornillos estuvieran sueltos, apriételos con un
destornillador.

Consejos para cocinas eléctricas
Para aprovechar mejor la energia, el diametro de la placa eléctrica debe coin-
cidir con la base de las ollas y sartenes.



Consejos para cocinas de induccion

La placa de induccién es una fuente de calor extraordinariamente rapida. Evite
calentar las ollas o sartenes sin contenido, pues podrian dafarse debido al
sobrecalentamiento. Si los niveles de temperatura son muy elevados puede
originarse un zumbido causado por motivos técnicos. No se trata de un defec-
to de su cocina ni de la bateria de cocina. El didmetro de la base de sus ollas o
sartenes debe coincidir con el tamafo de la placa de coccion de induccion. Si
el diametro de la base es demasiado pequerio, existe la posibilidad de que no
se active el campo magnético de la placa.

Indicaciones de mantenimiento y limpieza

La bateria de cocina con recubrimiento antiadherente es muy facil de limpiar.
Con poca suciedad es suficiente limpiarla con un pafio de cocina. De lo contra-
rio, debe lavarse con agua jabonosa caliente con una esponja o un pafo.

Para la limpieza, utilice agua tibia y una esponja no abrasiva o un cepillo de
fregar (jno utilice lana de acero ni estropajos!).

No utilice productos de limpieza agresivos o abrasivos para limpiar la sartén o
cazuela.

Las manchas ligeras y la decoloracion al cabo de un tiempo de uso son norma-
les y pueden remojarse en agua caliente y limpiarse con un cepillo de fregar o
una esponja o pafno suave.

Seque siempre bien la vajilla para evitar que aparezcan manchas de cal.
Recomendamos una limpieza manual. Una limpieza en el lavavajillas puede
reducir el efecto antiadherente.

13
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Caro cliente kela,

Parabéns pela compra do seu produto de qualidade kela. De forma a que
possa usufruir dele durante muitos anos, leia por favor as seguintes informa-
¢bes do produto, indicagbes para a sua utilizacdo segura e instrugées para o
cuidado e limpeza.

Caracteristicas

O nosso revestimento ceramico de Ultima geragéo garante os melhores resul-
tados de cozedura de uma “forma completamente natural” e impressiona pelo
seu excelente desempenho.

Especialmente indicado para pratos sensiveis, como omeletas ou peixe.

Vantagens

* Duravel

* Indicado para todos os tipos de fogdo, mesmo placas de indugéo.
» Elevada resisténcia a abrasao

» Elevada fungdo antiaderente

Instrucées para uma utilizacdo segura

* Remova primeiro todas as embalagens e adesivos existentes.

* Lave a panela com bastante &gua morna e seque cuidadosamente.

* Ferva as panelas 2-3 vezes com agua para remover quaisquer residuos de
producgéo e impurezas.

* Aquando da primeira utilizacdo, esfregue a parte interior da frigideira com
um pouco de 6leo. Este processo deve ser repetido de vez em quando, para
manter as propriedades antiaderentes.

* N&o utilize auxiliares de cozinha metalicos e nao faga cortes com facas. Tal
pode causar riscos e cortes no revestimento antiaderente que poderdo com-
prometer o efeito antiaderente.

 Durante a sua utilizagdo, nunca deixe a panela/frigideira sem vigilancia.
Manter afastado das criangas.



* Nao aqueca demasiado o produto e nunca durante muito tempo sem
conteudo: Perigo de sobreaquecimento!

* Devem ser evitadas temperaturas superiores a 250 °C; isto pode ser evitado
utilizando um pouco de 6leo como indicador de calor, uma vez que o 6leo
acima de 250 °C comega a deitar fumo.

* O sobreaquecimento deve ser evitado a todo o custo, uma vez que os
alimentos podem queimar no revestimento ceramico (resistente ao calor) e
podem ficar depositos negros no revestimento.

* Para fritar, recomendamos uma definicdo de temperatura média e a utili-
zag&o de um pouco de 6leo ou gordura para o efeito.

* As pegas nao se devem encontrar sobre placas de fogdo aquecidas: Perigo
de queimaduras!

» Durante a utilizagdo no forno, utilize pegas de cozinha ou luvas de forno.

* Tenha especial cuidado ao manusear gordura quente.

* Nunca tente apagar gordura a arder com agua.

» Para extinguir as chamas, utilize uma tampa e abafe-as.

* De modo a prevenir acidentes, o produto pode apenas ser utilizado com a
pega perfeitamente fixa. Reaperte eventuais parafusos soltos com uma
chave de fendas.

Instrucées para fogobes elétricos
Para um melhor aproveitamento da energia, o diametro da placa devera cor-
responder ao da base da panela ou frigideira.

Instrucées para placas de indugcdo

A placa de inducéo é uma fonte de calor extraordinariamente rapida. Evite
aquecer a panela/frigideira sem conteudo, visto que pode danificar-se devido
a sobreaquecimento. Nos niveis de temperatura mais altos, pode soar um
sinal acustico devido a fatores técnicos. N&o se trata de qualquer defeito no
seu fogdo ou na panela/frigideira. O diametro da base da panela/frigideira
deve coincidir com as dimensdes da base da placa. Especialmente em casos
de didmetro reduzido da base, existe a possibilidade do campo magnético do

fogdo néo ativar.
15
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Instrucées de cuidado e limpeza

As panelas de cozinha com revestimento antiaderente sdo muito faceis de
manter. Em caso de sujidade ligeira, basta passar com um pano de cozinha.
Caso contrario, lave com dgua quente e uma esponja ou pano.

Caso contrario, limpe em dgua morna com detergente da louga, com uma
esponja néo abrasiva ou uma escova de lavar louga (nunca utilize palha de ago
ou esfregdes!).

Nao utilize produtos de limpeza agressivos ou abrasivos para limpar a frigidei-
ra.

E normal que surjam pequenas manchas e descoloragdes ao fim de algum
tempo, que podem ser mergulhadas em agua quente e removidas com uma
escova de lavar louga, com uma esponja ou um pano macio.

Seque sempre a louga com cuidado, para evitar manchas de calcario.
Recomendamos a limpeza a méo. A limpeza na maquina de lavar louga pode
levar a uma redugéao do efeito antiaderente.

Gentile cliente kela,

complimenti per I'acquisto del prodotto di qualita kela. Per fare in modo che
questi prodotti durino il piti a lungo possibile, si consiglia di leggere le seguenti
informazioni, con suggerimenti riguardanti un sicuro utilizzo, nonché consigli
sulla cura e sulla pulizia dei prodotti.

Proprieta

Il nostro rivestimento ceramico di ultimissima generazione garantisce risultati
in cucina ottimali e completamente “naturali”, con prestazioni davvero eccezi-
onali.

Vantaggi

* Durevole

* Per tutti i tipi di fornelli, anche a induzione.



* Elevata resistenza all’abrasione
* Elevata funzione antiaderente

Suggerimenti per un sicuro utilizzo

* Innanzitutto rimuovere tutti gli imballi e adesivi presenti.

 Lavare afondo il recipiente in acqua calda, risciacquandolo, e asciugarlo con cura.

* Rimuovere eventuali residui di produzione e impurita facendo bollire a lungo
acqua nelle padelle per due o tre volte.

» Al primo utilizzo, sfregare I'interno della padella con un po’ d’olio. Questa
operazione deve essere ripetuta di tanto in tanto, poiché cosi si ottiene I‘anti-
aderenza.

* Non utilizzare ausilii da cucina in metallo e non utilizzare coltelli per tagliare
all‘interno delle stoviglie, in quanto potrebbero formarsi graffi e segni nel
rivestimento antiaderente, compromettendone I‘efficacia.

* Non lasciare incustodita la batteria da cucina durante |‘uso. Tenere lontano
dalla portata dei bambini.

* Non riscaldare troppo il prodotto e mai per lungo tempo senza niente dentro:
pericolo di surriscaldamento!

* Sono da evitare temperature oltre i 250 °C; questo & possibile utilizzando
un po’ d’'olio come indicatore di calore, poiché il punto di fumo dell’olio & di
250°C.

* E comunque da evitare un surriscaldamento, in quanto gli alimenti sul rivesti-
mento ceramico (termoresistente) bruciano, possono inoltre rimanere dei
depositi neri.

* Per la frittura, consigliamo un livello di temperatura media e I'utilizzo di un po’
d’olio o grasso adatto per friggere.

* | manici non devono trovarsi sopra piastre riscaldate: pericolo di ustioni!

 Se si utilizza in forno, utilizzare presine o guanti per ritirare dal forno.

 Prestare particolare attenzione quando si movimentano alimenti grassi caldi.

* Non estinguere mai con acqua il grasso che brucia.

 Se si verirfica un inizio di incendio, prendere una coperta e soffocare le
fiamme.

17
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* Per prevenire incidenti, il prodotto pud essere utilizzato solo con il manico
fisso. Serrare le viti allentate con un cacciavite.

Suggerimento per cucine elettriche
Per una migliore utilizzazione di energia, il diametro della piastra calda dovreb-
be essere equivalente a quello del fondo della batteria da cucina.

Suggerimento per piani di cottura a induzione

Il piano di cottura a induzione rappresenta una sorgente di calore estrema-
mente rapida. Evitare il riscaldamento della batteria per cucina senza niente
dentro, in quanto potrebbe danneggiarsi a causa del surriscaldamento. A livelli
di temperatura alta, € presente la funzione tecnica di un segnale che viene
emesso. In tal caso non si tratta di difetti al piano di cottura o alla batteria da
cucina. Il diametro del fondo della batteria da cucina deve essere equivalente
alle dimensioni dei fornelli del piano di cottura a induzione. Soprattutto in caso
di diametri della base troppo piccoli, esiste la possibilita che il campo magneti-
co del piano di cottura non funzioni.

Consigli sulla cura e sulla pulizia

La batteria da cucina con rivestimento antiaderente & di facilissima manuten-
zione. Se lo sporco & poco, basta sfregare con un un asciugatutto da cucina.
Altrimenti pulirla e risciacquarla con acqua calda, utilizzando una spugna o un
panno.

Sciacquarla poi con acqua calda utilizzando una spugna non abrasiva o una
spazzola per lavare le stoviglie (non lana d’acciaio o spugnette abrasive!).

Per la pulizia della pentola non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.
Piccole macchie e alterazioni cromatiche dopo qualche tempo sono normali e
possono essere rimosse lasciando la pentola in ammollo in acqua molto calda
e passando una spazzola per lavare le stoviglie oppure una spugna morbida o
un panno.

Asciugare sempre con cura la stoviglia, per evitare che si formino macchie di
calcare.

Si consiglia la pulizia manuale. La pulizia in lavastoviglie pud provocare una
riduzione dell‘effetto antiaderente.
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Geachte kela-klant,

Hartelijk gefeliciteerd met de aanschaf van een kela kwaliteitsproduct. Om er
zeker van te zijn dat u jarenlang plezier heeft van uw aanschaf, verzoeken wij u
de volgende productinformatie, informatie over veilig gebruik en de instructies
voor onderhoud en reiniging zorgvuldig door te nemen.

Eigenschappen

De nieuwste generatie van onze keramische coating staat borg voor het beste
kookresultaat op ,volledige natuurlijke wijze“ en weet te overtuigen door de
uitstekende prestaties.

Voordelen

e Duurzaam

* Geschikt voor alle soorten kookplaten en fornuizen — ook inductie
* Hoge slijtvastheid

* Sterke anti-aanbakwerking

Opmerking over veilig gebruik

* Verwijder eerst alle aanwezige verpakkingsmateriaal en stickers.

* Was de pannen grondig af in warm afwaswater en droog alles zorgvuldig af.

* Kook de pannen 2 tot 3 maal uit met water om mogelijke restanten en veron-
treinigingen van de fabricage te verwijderen.

* Wrijf de pan bij het eerste gebruik in met een beetje olie. Dit moet af en toe
worden herhaald om de anti-aanbakeigenschappen in stand te houden.

* Gebruik geen metalen kookgerei en snijd niet met een mes in het servies.
Hierdoor kunnen krassen en snijsporen in de antiaanbaklaag ontstaan waar
door de werking van de laag kan worden aangetast.

 Laat kook- en braadpannen tijdens gebruik niet zonder toezicht. Uit de buurt
van kinderen houden.

 Verhit het product nooit gedurende langere tijd zonder inhoud: gevaar voor
oververhitting!
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* Temperaturen boven 250 °C moeten worden vermeden. Een te hoge tem-
peratuur kan worden voorkomen met een beetje olie als indicator omdat olie
boven de 250 °C begint te roken.

* Oververhitting moet in elk geval worden voorkomen omdat levensmiddelen
op de (hittebestendige) keramische coating kunnen aanbranden waardoor
zwarte afzettingen op de coating kunnen achterblijven.

* Voor het braden adviseren we een gemiddelde temperatuurstand en gebruik
van een beetje olie of braadvet.

* Handgrepen mogen zich niet boven verhitte kookplaten bevinden: gevaar
voor brandwonden!

* Bij gebruik in de oven moet u gebruikmaken van pannenlappen of ovenhand-
schoenen.

* Let op dat u bijzonder voorzichtig moet omgaan met heet vet.

¢ Brandend vet mag nooit met water worden geblust.

* Maak voor het blussen gebruik van een blusdeken om de vlammen te verstik
ken.

* Om ongevallen te voorkomen mag het product alleen worden gebruikt
wanneer de handgreep goed vastzit. Losse schroeven kunnen met een
schroevendraaier worden nagetrokken.

Opmerkingen over elektrische fornuizen
Om beter gebruik te maken van de energie moet de diameter van de kookplaat
overeenkomen met de diameter van de bodem van de kook- of braadpan.

Opmerkingen over inductiefornuizen

De inductiekookplaat is een bijzonder snelle warmtebron. Voorkom het verhit-
ten van kook- en braadpannen zonder inhoud omdat deze door oververhitting
kunnen worden beschadigd. Bij een hoog ingestelde temperatuur kan er door
technische oorzaken een zoemend geluid klinken. Dit is geen defect aan uw
fornuis of kook-/braadpan. De diameter van de bodem van de kook-of braad-
pan moet overeenkomen met de diameter van het kookveld van een inductie-
kookplaat. In het bijzonder bij een te kleine diameter bestaat de mogelijkheid
dat het magnetisch veld van het fornuis niet reageert.



Onderhoud en reiniging

Kookpannen met antiaanbaklaag zijn zeer eenvoudig te onderhouden. Bij
geringe vervuiling is uitwrijven met een keukendoek voldoende. Anders kunt u
het proberen met warm afwaswater met een spons of doek.

De pan kan verder in warm afwaswater met een niet-schurende spons of een
afwasborstel (geen staalwol of schuurspons!) worden gereinigd.

Gebruik voor het reinigen van de pan geen agressieve of schurende schoon-
maakmiddelen.

Kleine vlekjes en verkleuringen na enge tijd zijn normaal. Deze kunnen in heet
water worden ingeweekt en met een afwasborstel of een zachte spons of doek
worden verwijderd.

Droog de pannen altijd zorgvuldig af zodat er geen kalkvlekken kunnen
ontstaan.

Wij adviseren reinigen met de hand. Reinigen in de afwasmachine kan vermin-
dering van de anti-aanbakwerking veroorzaken.

FIN

Hyvé kela-asiakas,
Kiitos, ettd ostit laadukkaan kela-tuotteen. Voit pidentad tuotteen kayttéikda
lukemalla seuraavat tuotetiedot, kdyttéohjeet seké hoito- ja puhdistusohjeet.

Ominaisuudet
Uusimman sukupolven keraaminen pinnoitteemme takaa parhaat kypsennys-
tulokset "taysin luonnollisella tavalla” ja vakuuttaa erinomaisella suorituskyvyl-
laan.
Edut:
e pitkaikainen
« sopii kaikille liesityypeille, myds induktioliedelle
* hyva kulutuksenkestéavyys
* hyva tarttumisenesto
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Kéyttéohjeet

* Poista ensin pakkausmateriaali ja tarrat.

* Pese astia perusteellisesti lAmpimalla astianpesuvedella ja kuivaa huolelli-
sesti.

* Keita pannuissa 2-3 kertaa vetta tuotantojadmien ja epapuhtauksien poista-
miseksi.

* Hiero pannun sisapintaan hieman 6ljya ensimmaisen kaytén yhteydessa.
Toista tama aika ajoin, jotta pinta pysyisi tarttumattomana.

* Ala kéyta metallista paistolastaa tai leikkaa veitselld astiassa. Tama voi
vaurioittaa tarttumatonta pinnoitetta ja heikentéa pinnan tarttumattomuutta.

» Ala jata keitto- tai paistoastiaa valvomatta kayton aikana. Sailyta astiaa
lasten ulottumattomissa.

* Ala lammité astiaa liilan kuumaksi ja koskaan pitk&aan tyhjana: ylikuumene-
misvaara!

* Y1i 250 °C:n lampétiloja on valtettava. Tama voidaan tehdéa kayttamalla
lampéindikaattorina pientd maaraa oljya, silla 6ljy alkaa savuta yli 250 °C:n
lampétiloissa.

 Ylikuumenemista on véltettava ehdottomasti, sillé ruoka voi palaa kiinni
(kuumuutta kestavaan) keraamiseen pinnoitteeseen, jolloin pinnoitteeseen
voi jdadda mustia kerrostumia.

* Suosittelemme kayttaméaan paistamiseen keskimaaraista lampétilaa ja
hieman 6ljyé tai paistorasvaa.

* Kadensijoja ei saa pitda lampiman liesilevyn paalla: palovaara!

* Kéyta patalappuja tai -kintaita, kun kdytat astiaa uunissa.

¢ Ole erityisen varovainen kuuman rasvan kanssa.

* Ald koskaan sammuta palavaa rasvaa vedella.

* Tukahduta liekit peitteella.

» Tuotetta saa kayttaa vain tukevan k&densijan kanssa tapaturmien estamiseksi.

« Kirista I6ysentyneet ruuvit ruuvimeisselilla.



Ohjeita sdhkéliedelle
Jotta energia voidaan hyédyntaé parhaalla mahdollisella tavalla, keitto- ja
paistoastian pohjan on vastattava liesilevyn lapimittaa.

Ohjeita induktioliedelle

Induktioliesi kuumenee erittdin nopeasti. Valté keitto- tai paistoastian kuu-
mentamista tyhjéna, koska se voi vaurioitua ylikuumentumisen vuoksi. Jos
lampétila on asetettu liian korkeaksi, liedesté voi kuulua teknisesti pakollinen
merkkidani. Tama ei tarkoita sitd, etté liesi, keittoastia tai paistoastia on
viallinen. Keitto- tai paistoastian pohjan l&apimitan on vastattava induktiolieden
keittopintaa. Jos pohjan lapimitta on liian pieni, liesi ei ehk& synnytd magneet-
tikenttaa.

Hoito- ja puhdistusohjeet

Keittoastia, jossa on tarttumaton pinnoite, on erittéin helppohoitoinen. Pienen
lian voi pyyhkia pois pelkélla keittiliinalla. Muutoin voit puhdistaa astian 1ampi-
malla astianpesuvedelld ja sienell4 tai liinalla.

Puhdista pannu muussa tapauksessa lampimalla pesuainevedelld hankaamat-
tomalla sienella tai astianpesuharjalla (ei terésvillaa tai hankaavia sienia!).

Ala kayta pannun puhdistamiseen voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.
Pienet tahrat ja varimuutokset jonkin ajan kuluttua ovat normaaleja, ja ne
voidaan poistaa liottamalla niité ensin kuumassa vedessa ja poistamalla sitten
astianpesuharjalla tai pehmealla sienella tai liinalla.

Kuivaa astia huolellisesti, jotta niihin ei synny kalkkilaikkia.
Suosittelemme astian puhdistamista kasin. Pesukoneessa puhdistamisesta
voi olla seurauksena tarttumisenesto-ominaisuuden heikkeneminen.
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Ayarntri/€ neAdtn tng kela,

2ag ouyxaipouue yia Tnv ayopd evog rpoidvtog molotntag kela. a va to

aroAauoeTe 600 To SuVatoV MEPLOCOTEPA XPOVIa, SIaBAOTE TIG MAPAKATW

Anpogopieg rmpoiovtog, Ti¢ urtodeilels yia aopan xprion, Kabwg kat Tiq

urtodeiels ppovtidag kat kabapiouov.

1616TNTEG

H KepauIKn eMIOCTPWON TEAEVUTAIAG YEVIAG EYYUATAL TO BEATIOTO HAYELPIKO

QATMOTEAECUA UE ,EVTEAWS PUCLKO TPOTIO® KAL EVTUTIWOLALEL UE TNV EEALPETIKT)

™G anodoon.

MAgovekTipara

¢ Avtoxn

* [0 6A0UG TOUG TUTIOUG E0TLWV, AKOUA KAl TIG ETIAYWYIKEG EOTIEG.

* MeyaAn avOekTIKOTNTA 0TNV TPLPY

* MeyAaAeq AVTIKOAANTIKEG LOLOTNTEG

Yroéeieig yia acpain xprion

* Adalp€oTe apy KA TUXOV CUOKEUAOIEG KAl AUTOKOAANTA.

* MAUVETE TIPOOEKTIKA TO OKEVOG e {E0TO TPEXOUHEVO VEPO KAL OTEYVWOTE
KaAd.

* BpdoTte 2-3 popEg vepo oTa TNYAVLA, Yia Va GUYOUV TUXOV UTIOAEIUATA
TIApaAywyng Kat puToL.

¢ Katd tnv mpwtn Xpenon, aAeipte Aiyo AdSL 0TO ECWTEPLKO TOU TNYAVLIOU.
AuTr n dladikacia pETEL va eMavaAapBAaveTal KaTd Kalpoug, eTeLdn
BEATIWVEL TIG AVTIKOAANTIKEG IOIOTNTEG.

* Mnv xpnotporoleite e§0TALONO Koudivag amo PETAAAO Kal Unv KOBETE pe
paxaipta evtog Tou okevous. Me auto Tov TpoTto, Uropei va Snuiovpyn-
B0oUV YPATOOUVIEG KAl KOWILATA OTNV AVTIKOAANTIKY EMIOTPWON, KATL TIOU
0a eTNPeAOoEL TIG AVTIKOAANTIKEG LOLOTNTEG TOU OKEVOUG.

* MnVv adpriveTe T0 0KEVOG HaYELPEUATOG/YNoipaToq Xwpig emiBAeyn, otav



TO xpnoworoleite. Kpatriote To o€ anodotacn and ta radid.

* Mnv Beppaivete urtepBoALKA To OKEVOG, Kal Ldlaitepa 6Tav gival ddelo, yla
HEYAAO XpoViKO Sidotnua: Kivbuvog utepBéppavong!

* Mpénel va anopevyovtal Ogppokpacieq dvw Twv 250 °C. Mmopeite va
Xpnotporomjoete To AddL wg €voelEn BepudTNnTag, EMeLdn To AdSL apxidel va
karnvidel oe Beppokpacieg dvw Twv 250 °C.

* Humepbeppavon mpémel va anopevyeTal o€ KABE TEPIMTWOT), KABWG
Ta TPOPLUA Prtopei va KaoUV oTnV (avOEKTIKN TN BEPUOTNTA) KEPAULKT
ETOTPWOT) KAL VA TIAPAUEIVOUV Haupa KATAAOLTA OTNV ETHOTPWOT).

* [a To TNYAviopa poteivoupe pUBULOT o€ peoaia Beppokpacia kat Xprion
Alyou Aadiov 1y Airtoug Tnyaviopatog.

* Ta xepoUALa eV TIPETIEL VA TIAPANEVOUV ETIAVW ATIO BEPUEG HAYEIPIKES
eoTtieq: Kivéuvog eykavpatog!

¢ Katd tn xprion oto ¢poUpvo XPNOLUOTIOLEITE TIIACTPEG KAl YAVTLA HoUpVou.

* Na gioTe 18laitepa MpooeKTIKol 6Tav dlaxelpifeoTe KauTo Aimog.

* Mnv pixveTe TIOTE VEPO O€ MEPIMTWOT GAEYOUEVOU AiTTOUG.

* 2BN0TE TN GWTIA PE £VA KATIAKL KAAUTITOVTAG TIG PAOYEG.

* [a TNV anoduyr| atuXnUATWV TO TIPOIOV TIPETIEL VA XPNOLoTIolEiTaL HOVO
ue 0TaBepEQ AaBEG. ZPiETe TIG XaAapeg Bideg pe éva katoafidt.

Yniédei&n yia nAeKTPIKES E0TIEG

Ma tnv KaAUTEPN XPION TNG EVEPYELAG TIPETIEL T SIAUETPOG TNG HAYELPIKNG

£0TI0G VA AVTIOTOLXEL HE QUTTV OTOV TIATO TOU OKEVOUG HAYELPIKNG 1) Ynai-

HaToG.

Ynodei&n yia emaywylkég eoTieg

H emaywykr) eotia Oeppaivetal untepBoAikd ypriyopa. Amodpuyete tn 0€p-

Havon Tou OKEVOUG Hayelplkng/Ynoipatog otav ival ddelo, emeldn uropet

va POKANBel {nuLd amo Tnv urtepbeppavon. Ze uPnAég Bepokpaacieq

UTIOPEL Va NXTMOEL EVAG XAPAKTNPLOTIKOG XOG, O OTI0I0G TIPOKAAEITAL TEXVIKA.

Aev poKeLTal yla EAATTWHA TNG £0TIAG 1) TOU OKEVOUG HAYELPIKNG/YNoi-

Hatog. H SIApeTPOg 0TOV TTATO TOU OKEVOUG HAYELPIKAG/WNOIUATOG TIPETIEL
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va CUPPWVEL JE TO HEYEBOG TOU PATIOU TNG EMAYWYIKNG €0Tiag. Idlaitepa
o€ TIOAU MIKPEG SLAPETPOUG UTIAPXEL N TIIOAVOTNTA VA UNV ATTIOKPIVETAL TO
HayvnTIKO Tedio TG €0TiAG.

Yrodei&eig ppovridag kat kabapiouov

Ta avTIKOAANTIKA payelpikd okeun kabapifovtal oAU evukoAa. Otav dev
eival ToAU Aepwpéva, apKei va TA OKOUTHOETE Pe LA TTIETGETA Koudivag.
AladpopeTikd, kabapioTe Ta o€ (EOTO TPEXOVHUEVO VEPO E OPOUYYAPL T TIAVI.
AadopeTikd, kabapioTe oe (E0TO TPEXOUUEVO VEPSO XPNOLOTIOIVTAG EVa
un AelavTiko odpouyydplny Bouptoa (xwpig ovupual).

lMa Tov KaBapLopd TOU TNYAVIOU N XPNOLHOTIOLEITE SIABPWTIKA 1} AELAVTIKA
KaBaPLOTIKA.

H gudavion Hikpwv AeKESWV Kal amoXpWHATIOMWY gival PUCLOAOYIKT| L
TNV Aapod0o ToU XPOVOU Kal UIOPOUV VA EUTOTIOTOVV e {eoTO Vepd Kat va
adalpebolv e ua Bovptoa 1 €va paiakd adpouyydptr mavi.

2KOUTI{ETE TIAVTA KAAA TO OKEVOG, WOTE VA HNV TIPOKUYPOUV AEKESEG Ao
aAata.

2uvioToupe va kabapiletal oto xépl. O KaBaplopdG 0TO TTAUVTTPLO TIATWYV
uropei va odnynoet oe aAAoiwon TNG AVTIKOAANTIKNG 1SIOTNTAG.

TK

Sayin kela Misterisi, .

Kaliteli kela dirtintiniizii satin aldiginiz igin sizi tebrik etmek istiyoruz. Uriiniintizi
uzun yillar memnuniyetle kullanabilmeniz igin Iiitfen asagida yer alan Grdn bilgi-
lerini, giivenli kullanim uyarilarini ve bakim ve temizlik talimatlarini okuyun.
Ozellikler

En yeni nesil seramik kaplamamiz “dogal bir sekilde” en iyi pisirme sonuglari
saglar ve mikemmel performans ile ikna edicidir.



Avantajlar

e Uzun édmarla

* Enduksiyonlu ocak da dahil olmak tizere tim ocak tipleri i¢in uygundur
* Yiiksek aginma direnci

* Ylksek yapismazlik islevi

Giivenli kullanima yénelik uyarilar

* [lk dnce mevcut ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin.

* Kabi ilik suyla titizlikle yikayin ve ézenle kurulayin.

« Olasi Uruin kalintilarini ve kirlenmeleri temizlemek icin tavalari 2-3 kez su ile
kaynatin.

« ilk kullanimda tavanin i¢ kismini biraz yag ile ovun. Bu islem zaman zaman
tekrarlanmalidir. Bdylece yapigkanlik ézelligi korunur.

* Metal mutfak geregleri kullanmayin ve kabin igcinde bigakla kesim yapmayin.
Bu, yapismaz kaplamada cizik ve kesim izleri birakabilir ve bunun sonucunda
yapismazlik 6zelligi olumsuz etkilenebilir.

* Pisirme / kizartma kabini kullanim esnasinda gézetimsiz birakmayin.
Gocuklardan uzak tutun.

* Urlinu icinde malzeme olmadan fazla ve asla uzun sire isitmayin: Agiri isinma
tehlikesi!

e 250 °C Uzerindeki sicakliklardan kaginilimalidir. Bu durum is1 géstergesi olarak
biraz yag ile 6nlenebilir. Glinkl yag 250 °C’de duman ¢ikarmaya baslar.

 Asiri isinma her durumda énlenmelidir, ¢iinkd (isiya dayanikl) seramik
kaplama Gizerindeki yiyecekler yanabilir ve kaplama tzerinde siyah tortular
birakabilir.

» Kizartma igin orta sicaklik seviyesini ve az yag veya kizartma yagi kullanil-
masini tavsiye ediyoruz.

* Tutma saplari sicak ocak plakalarinin tizerinde bulunmamalidir: Yanma
tehlikesi!

 Finnda kullanirken tencere tutacagi veya firin eldiveni kullanin.

» Sicak yag kullanirken ¢ok dikkatli olmaya 6zen gosterin.

¢ Yanan yagi asla suyla séndirmeyin.
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* Sondurmek igin bir 6rtl kullanin ve atesi bogarak séndurin.
* Kazalarin 6nlenmesi i¢in Urlin sadece saplari sabit bir durumda iken kullanila-
bilir. Gevsek vidalari bir tornavida ile sikigtirin.

Elektronik ocaklar icin aciklama
Enerjinin daha iyi kullaniimasi igin ocak plakasinin ¢api pisirme ve kizartma
kabinin ¢gapina uygun olmalidir.

Endiiksiyonlu ocaklar icin aciklama

Enduksiyonlu ocak oldukga hizli bir 1si kaynagidir. Tencere/tava asiri isinma
sonucunda hasar gérebilecegi igin bunu igeriksiz olarak isitmaktan kaginin.
Yiiksek ayarlanmis sicaklik derecelerinde teknik sebeplerden kaynaklanan
bir ginlama sesi olusabilir. Burada ocaginizda veya tencerenizde/tavanizda bir
ariza s0z konusu degildir. Tencerenin/tavanin ¢api endiiksiyonlu ocagin pigir-
me ylizeyininkine uygun olmalidir. Ozellikle zemin ¢apinin ¢ok kiiglik olmasi
halinde ocagin manyetik alaninin galismamasi s6z konusu olabilir.

Bakim ve temizlik aciklamalari

Yapismaz kaplamali tencerenin bakimi oldukca kolaydir. Az kirlenmelerde

bir mutfak bezi ile silmek yeterlidir. Bunun disinda kabi ilik bulagik suyu ve bir
sunger veya bezle temizleyin.

Aksi takdirde, asindirici olmayan bir slinger veya bulasik fircasi (¢elik yini veya
ovma suingeri degil!) ile ik durulama suyunda temizleyin.

Tavay! temizlemek igin agresif veya asindirici temizlik maddeleri kullanmayin.
Belirli bir siire sonra kii¢lk lekelerin ve renk degisikliklerinin olmasi normaldir.
Bunlar, sicak suda bekletilerek bir bulasik firgasi veya yumusak siinger ya da
bez ile ¢ikarilabilir.

Kireg lekelerinin olusmamasi igin bulagigi her zaman dikkatli bir sekilde kuru-
layin.

Elde temizlenmesini dnermekteyiz. Bulagik makinesinde yikamak yapismazlik
etkisinin azalmasina neden olabilir.
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YBamaembiki KMeHT pupmbl kela,

no3apassiaemM ¢ npruobpeTEHMEM BbICOKOKa4e€CTBEHHOIr0 M3ae/mA kela. Ytobbi
OHO pa/joBa’/io Bac [j0/Irme rofbl, BHUMATe/IbHO MPOYTHUTE U3JIOKEHHYIO HUHE
MHGopMaLmMio 0 NPOAYKTE, yKa3aHus Mo ero 6e30nacHol aKcrayaTaLmm,
OYUCTHE U YXOAY 38 HAM.

XapaKTepucTUKHn

Hawwe KepammuyecKoe NoKpbITUE NOCAEAHEr0 NOKONIEHWA rapaHTupyeT
Haunyylne pesynbTaThbl IPUroTOBAEHUA «CaMblM €CTECTBEHHbIM CNOCO60M>»
1 BeYaT/IfeT CBOMMM BblAAIOLLMMUCH XapaKTEPUCTUKAMM.

lMpenmyujecrsa

¢ [lonroBe4HOCTb

* [oaxoAnT ANA BCEX BUAOB NJIUT, B TOM YUCIE MHAYKLMOHHBIX
* BbICOKan CTOMKOCTb K UCTUPaHWIO

* XopoLLKne aHTUNpuUrapHble CBOMCTBa

Yxka3aHuna no 6e3onacHoMy UCMo/1Ib30BaHUIO

* CHayasia CHUMWUTE MMEIOLLLYIOCH YNaKOBKY U HaKIEeWKM.

* 3aTeM TWaTesIbHO BbIMOMTE NOCYAY TENI0M MPOTOYHOM BOAOK M TLLATENIbHO
BbITPUTE €€.

¢ 2-3 pasa NpoKUNATUTE B CKOBOPOAAX BOAY, YTOGbI yAa/IMTb BO3MOMKHbIE
OCTaTKM NPOM3BOACTBA U 3arpA3HEHUA.

* [py1 NEPBOM MCNONBb30BAHUM CMaMKbTE BHY TPEHHIOK CTOPOHY CKOBOPOAb!
He60/1bWMM KONMYEeCTBOM Macna. TOT NpoLecc He06XoAMMO BpeMA OT
BPEMEHMW NOBTOPATb AJ1 COXPAHEHWUA aHTUNPUrapHbIX CBOMCTB.

* He ucnonb3yiTe ans O4UCTKU NOCYAbI LETKWU U3 METAIIMYECKOM
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NPOBOJIOKM NN HOX. OHKM MOTYT nouapanartb aHTUNPUrapHoe NOKpbLITHE,
YTO OTPULATENIbHO CKAXETCA Ha aHTUNpUrapHom adeKTe.

* He ocTtaBnanTe nocyay ANA BapKU UK HapKK Ha NinTe 6e3 npucmoTpa.
XpaHuTe ee B HeAOCTYNHOM ANl fieTei MecTe.

¢ He HarpeBaiiTe usgenve CAULLKOM CUIbHO U JoNYyCKakTe AJIMTENbHOrO
HarpeBaHuA 6e3 N1LLEeBbIX NPOAYKTOB: ONAacHOCTL neperpesal

* Cnepyet n3beratb Temnepatyp Bbiwe 250 °C; B Ka4ecTBe MHAMKaTopa
HarpeBa MOMXHO MCMOJ/Ib30BaTb HEGO/IbLLOE KOIMYECTBO Mac/ia, MOCKO/IbKY
npu Temneparype Bbiwe 250 °C OHO Ha4YMHAET AbIMUTLCA.

* MNeperpeBa cnepyeT nsberatb B IO60M C/ly4ae, MOCKONbKY NPOAYKTbI MOTYT
NpUropeThb K (}aponpoyHOMY) KepaMU4eCKOMY MOKPbITUIO M HA HEM MOXET
OCTaTbCA YePHbIN HaneT.

o [1NA }apK1 Mbl PEKOMEHAYEeM UCMONb30BaTb CPeAHWUI TeMnepaTypHbI
PEXUM 1 HEGO/IbLLOE KOIMHECTBO Mac/ia MU upa AR HapKU.

* Py4KuM He JOMKHBI HAXOAUTLCA HaA HarpeTbiMMU KOH(MOPKaMM MNTbI:
onacHocTb oxoral

* BblHMMas nocyay U3 AyX0BKU, UCMO/b3YNTE NPUXBATKU UK CrieuuaibHble
pyKaBsuLpbl.

* [opAYNi HUp TpebyeT 0COGEHHO OCTOPOKHOMO O6paLLEeHus.

¢ HuKorga He TyLmWTe ropALLMI UP BOLOW.

* [1na nofaBneHna Na1aMeHn UCNOb3yNTe MPOTUBONOXKAPHOE NOKPbIBAO.

* Bo n3bemaHne HecHacTHbIX C/ly4aeB paspeLlaeTca UCNoib30BaTb U3aesnne
TOJIbKO C MPOYHO NPUKPENIEHHON py4Koi. OcnabneHHble BUHTbI  HEOBX0-
VMO NOAKPYTUTL OTBEPTKOM.

YHrazaHuA [/15 3/1eKTPON/INT

[ins 6onee paLmoHanbHOro UCNOb30BaHWS SHEPTUM AMAMETP Harpesa-
TE/IbHOTO AMCHA JO/IKEH COBMNaAaTh C AMaMeTPOM AHa MOCYAb! ANS BapKU v
HapKu.



YKazaHunAa AN1A NHAYKLUNOHHbIX NINT

MHAOYKUMOHHAA nanMTa — 3TO O4eHb GbICTPbIA CTOYHMK Tenna. He gonyckai-
Te HarpeBaHWA NycTOM NOCYAbI A5 BAPKW U/IN HaPKK, TaK KaK neperpes
MOET NPUBECTU K ee NOBPpEeAeHt0. [py yCTaHOBNIEHHON BbICOKOM
TeMnepaTypHOI CTYNeHN MOXET pasfaTbCA TEXHUYECKN 06YCNOBNEHHbIN
3BYKOBOW CUrHa. 9TO He FOBOPUT O HAIM4MK AedeKTa NIUTbI UK NOCYAbI
[ANA BapKW WK apku. [lnameTp AHa Nocyapl A8 BAPKU WU HapKX JOTHEH
coBnazaTtb C pa3amMepoM BapO4HOM NOBEPXHOCTU MHAYKLIMOHHOM NAUTbI. MNpu
MasioM gnameTpe AHa CyLecTBYeT BEPOATHOCTb, 4TO 3/1EKTPOMarHMTHOE
nosie MHAYKLMOHHOM NINTbI He cpaboTaerT.

YKa3aHunA no yxoay M o4UCTHe

YX0p, 32 KyXOHHOW NOCYA0M C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM OYEHb MPOCT.
Mpun He3HAYUTEIbHOM 3arpA3HEHWUMU JOCTATOYHO NPOTEPETL €€ KyXOHHOM
TPANKOW. B ocTanbHbIX Cay4asnx MoMTe NocyAy TEMNI0M NPOTOYHOM BOAOK C
MOMOLLbIO FYGKU MW TPAMKK.

B ocTasibHbIX CnyYasx MoTe nocyay Tenion NPOTOYHOM BOAOM C MOMOLLbIO
HeabpasmBHOW M'YGKW MW LETKU 4151 MbITbA NOCYAbI (HE UCMO/b3YiTe
MeTaNIM4eCKMUe MOYANKN NN IECTHME ry6Ku!).

He ncnonbayiiTe ANA O4UCTKMU CKOBOPO/AbI arpeCcCUBHbIE UM aGpasnBHbIe
YyUCTALLME CpeacTBa.

HesHaunTebHble NATHA M pa3BoAbl N0 UCTEHEHUU HEKOTOPOro BPEMEHN —
3TO HOpMasibHOE AiBNEHME. X MOXHO YAaIUTb C MOMOLLbIO LETKU AN1A MbITbA
NOCYAbI MW MArKOM r'yGKN NGO TKaHW, NpefBapuTeIbHO 3aMOYMB NOCYAY B
ropsayen Boge.

Bceraa TwarenbHo BbITMpanTe Nocyay, 4To6bl n3berarb o6pa3oBaHmA
M3BECTKOBbIX MATEH.

3Ty NocyAy PEKOMEHAYETCS MbITb BPY4YHYH. MbITbe B NOCYA0MOEYHOM
MaLLUMHE MOXET NPUBECTU K CHUKEHUIO aHTUNpUrapHoro addeKTa.
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LllaHoBHM¥ noKynewb npoayKuii Kela!

Bitaemo Bac i3 noxynKoto AxicHoro Bupo6y Big Kela. LLjo6 Bu moriin
Hacos1o04yBaTmcA BUpo6om 6arato poKiB, paguMo npoYynTaTh HaBegeHi
HUKYe BiOMOCTI Npo BMPIb, BKa3iBKW 3 6€3MEe4YHOro BUKOPUCTaHHA Ta
IHCTPYKUIT 3 4Or1A4Y Ta OYULLYEHHA.

XapaxTtepucTtuku

Halue KepamiyHe NOKPUTTA OCTAaHHbOIO NOKOJTIHHA «LiJIKOM MPUPOAHUM
YMHOM» 3abe3neyye HanKpalLli pesybTaTv roTyBaHHA M BUPISHAETLCA
BUAATHUMU XapaKTepUCTUKaMMU.

lMepeBaru

* [10BroBiYHIiCTb

 MigxoanTb ANA BCIX BUAIB KYXOHHWUX MJIUT, 30KpeMa iHAYKUiMHUX
® BCOKa 3HOCOCTIMKICTb

* BUCOKa NpoTUNpUrapHa CTinKicTb

BHa3iBKH 3 6e31e4HOro BUKOpUCTaHHA

* [Mepes BUKOPUCTaHHAM 3HIMITb YNAaKOBKY Ta HaKNENKM.

* PeTenbHO BUMUIITE NOCYA, Y TENi NPOTOYHIV BOAi Ta f06pe MOro BUCYLLITh.

* 2-3 pa3un NPOKUM'ATITb CKOBOPIAKY 3 BOAOH0, 06 BUAAIUTU MOKIIUBI
3a6pyAHEHHA Ta 3a/IMLLIKK Bif BUPOGHULTBA.

* [Mig 4ac NepLIOro BUKOPUCTAHHA NMPOTPITb BHY TPILLHIO YACTUHY CKOBOPIAKM
HeBeJIMKOIO KilbKicTto onii. Lito npoueaypy 6axaHo noBToptoBaTH Yac Bif,
yacy AN 36epemeHHA NPOTUNPUrapHUX BNaCTUBOCTEN.

* He BUKOPUCTOBYWMTE KyXOHHE Npuiaaaa 3 MeTasy, He pixTe no nocyay
HoMeM. Lle MoXe CnpUYMHUTH NOABY NOAPAMMH i NOPI3iB y aHTUNpUrapHoMy
MOKPUTTI, AKI NOripLYIOTb aHTUNPUrapHUM eheKT.

* He 3anvwainTe nocyp AnA BapiHHA / 3anikaHHA 6e3 Harnagy nig vac
BUMKOpPUCTaHHA. TpumaiTe nogani Big aiten.



¢ He HarpiBaiTe BMpi6 3aHaATO CUIbHO I HIKOAM He HarpiBaiTe Moro AOBro
6€e3 NPOAYKTIB: iCHYE pU3nK neperpisy!

* YHUKaNTe HarpiBaHHA Ao TemnepaTypu noHag, 250 °C — LbOMy MOXHa
3anob6irTu, KanHyBLUKX TPOXM ONii B AKOCTI iIHAMKATOpPAa, OCKi/IbKK 3a
Temnepatypu noHag, 250 °C onis noYMHae JUMUTUCA.

* Y 3oHOMY pasi He JOMyCKanTe neperpiBaHHsA, OCKiIbKM Ha
(TEpMOCTIMKOMY) KepaMiYHOMY NOKPUTTi NPOAYKTM MOXYTb 3ropiTi
3a/IMLLNTM YOPHI CRiau.

* PEKOMEHAYEMO CMaMTH 3a CepeHbOi TeMMNepaTypu Ha HEBEJIUKIN
KiZIbKOCTI ONiT Y1 KYNiHAPHOI O UpY.

* Py4yKu He NOBMHHI 3HAXOAMTUCA HAA PO3KAPEHOI MOBEPXHEID KYXOHHOT
NAUTK: iCHYE HebeaneKa OTpMMaHHA oniKis!

* Mig 4ac BUKOPUCTaHHA B 1y XOBLi KOPUCTYMTECA KYXOHHUMM NPUXBaTKaMm
ab0 pyKaBUYKaMu A1 [y XOBKMU.

* ByabTe 0c06,1MBO 06EPEHI MPY NOBOAKEHHI 3 rapAYMM HUPOM.

* Hikonu He raciTb ¥up, Wo nanae, BOAO0.

* Bi3bMiTb 417 raciHHA KOBAPY Ta i30/II0UTE HELO NOyM'A.

* LLlo6 3ano6irTv HewacHoOMy BUNajKy, BAKOPUCTOBYIMTE BMPI6 inLLe 3 MiLjHO
3aKpinsieHoto pyyKoto. MigTArHiTb ocnadneHi FBUHTU BUKPYTHOIO.

Bra3siBKa 419 e1IeKTponinT
AnA ePeKTUBHILLOrO BUKOPUCTAHHA eHeprii giaMeTp KyXOHHOI NAuTh mae
BignoBigaTv giameTpy AHa nocyay ANs BapiHHA Ta 3anikaHHA.

BHa3ziBKa 418 iHAYRYiiMHUX NauT

IHAYKUiMHa NnTa € AKepenoM aye WBUAKoro Tenna. CnigryiTe, WwWob nocyg,
[N1A BapiHHA / 3aniKaHHA He HarpiBaBcA 6€3 NPOAYKTIB: Lie MOXe neperpitu

Ta NoLKOANTM NOCyA. FAKLL0 BCTAHOBNEHO BUCOKUI CTYNiHb TemnepaTypu,

MO€e NPOAyHATU CUrHa, Wo 06yMOBIEHO TEXHIYHUMM NpUYMHamu. Lie He
0O3Hayae HaABHICTb AedEeKTY B KYXOHHIM NauTi abo B nocyai ANA BapiHHA /
3anikaHHA. [iameTp AHa nocyny AnA BapiHHA / 3aniKkaHHA Mae BignosigaTu
PO3Mipy BapU/IbHOI NOBEPXHi iHAYKUIMHOT NAKTU. 30Kpema, SKLLO AiaMeTp AHa
3amasinii, MarHiTHe Nnosie KyXOHHOI MJIMTU MOXe He pearysaTti Ha Nocypa,. -
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IHCTpYKYiA 3 fOrNA[Yy Ta OYHLEeHHA

JornaaaTtu 3a KyXOHHUM NOCYZ0M 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM [yHe Nerko.
AKLWOo 3a6pyAHEHHA He3HaYHe, AO0CTaTHLO NPOTEPTU KYXOHHUM PYLUHUKOM.

B iHWoOMyY B1NagKy npoMmnBaiTe Nocys Ten0t0 NPOTOYHOI BOAOHO,
BMKOPWUCTOBYIOYM FyBKY 260 TKAHWUHY.

AKLLO NPUrOPsAHHA CTANOCH, MOMUIATE CKOBOPIAKY TEM/I0t0 NMPOTOYHOK
BOZ00 32 AONOMOroto HeabpasnBHOI rybKM abo MOpPHKUKa ANA MUTTA NOCYAY
(*OAHMX CTaNeBUX MOYAIOK 260 HOPCTKMX rYGOK!).

He BUKOPUCTOBYITE AN15 YULLEHHSA CKOBOPIZKM arpecuBHi 4n abpasunBHi MUMHI
3acobm.

HesHauHi nn1AMK Ta 3MiHa Ko/Ibopy 3 YacoM — Lie HOPMabHO, TaKi MicuA
MOHa 3aMOYUTH y rapsdii Boi, a NoTiM BUAanuMTH fedeKTun 3a LONOMOrol
MNOpPIKMKa ANA MUTTA NOCyAy, M'AKOI N'yGKKN ab0 TKaHWHK.

3aB¥amn fobpe BUCYLLYITE Nocys, Wo6 Ha HbOMY He YTBOPIOBA/IMCh BanHSAHI
nNAMK.

PekomeHAyeEMO MUTU nocyg Bpy4HY. MUTTA B NOCYAOMUIHIN MaLLWHiI MOXe
CMPUYMHUTM NOTIPLLUEHHA MPOTUMPUrapHOro ePeKTy.

PL

Szanowny Kiliencie firmy kela,

gratulujemy zakupu tego doskonatego produktu firmy kela. Aby przez wiele lat
cieszyc sie z jego posiadania, nalezy zapoznac sie z ponizszymi informacjami
o produkcie, wskazéwkami dotyczacymi bezpiecznego uzywania oraz zalece-
niami dotyczgcymi pielegnaciji i czyszczenia.

Wtasciwosci

Nasza powtoka ceramiczna najnowszej generacji gwarantuje najlepsze
rezultaty gotowania w ,catkowicie naturalny sposéb” i wyréznia si¢ wyjatkowa
wydajnoscia.



Zalety

*Duza trwato$¢

* Do wszystkich rodzajéw kuchenek — rowniez indukcyjnych

* wysoka odpornos¢ na scieranie

* wysoka odporno$¢ na przywieranie

Zalecenia dotyczgce bezpiecznego uzycia

* Najpierw nalezy usuna¢ wszystkie opakowania i naklejki.

* Umy¢ doktadnie naczynie w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn, a
nastgpnie doktadnie je osuszyc.

* Wygotowac patelnie 2-3 razy w wodzie, aby usung¢ ewentualne pozostatosci
produkcyjne i zanieczyszczenia.

 Przy pierwszym uzyciu nalezy natrze¢ wnetrze patelni odrobing oleju. Ten
proces nalezy powtarza¢ od czasu do czasu, aby zachowaé wtasciwosci
nieprzywierajgce.

* Nie uzywaé metalowych przyrzadéw kuchennych i nie cigé produktéw nozem
w naczyniu. Mogtoby to spowodowacé zarysowania i naciecia, ktore pogorsza
efekt zapobiegania przywieraniu.

* Nie zostawia¢ naczynia do gotowania/smazenia bez nadzoru, jesli jest ono
aktualnie uzywane. Chronic¢ przed dzie¢mi.

* Nie nagrzewa¢ nadmiernie produktu ani nie podgrzewac przez dtuzszy czas
pustego naczynia: niebezpieczenstwo przegrzania!

* Nalezy unika¢ temperatur powyzej 250°C. Mozna temu zapobiec, uzywajac
niewielkiej ilosci oleju jako wskaznika ciepta, poniewaz olej o temperaturze
powyzej 250°C zaczyna dymic.

* Za wszelkg cene nalezy unikaé przegrzania, poniewaz zywno$¢ moze przy-
pali¢ sie na (odpornej na ciepto) powtoce ceramicznej, a na powtoce moze
pozostaé czarny osad.

* Do smazenia zalecamy $rednig temperature i uzycie niewielkiej ilosci oleju
lub ttuszczu do smazenia.

* Uchwyty nie moga znajdowac sie nad rozgrzanymi ptytami kuchenki: niebez-
pieczenstwo oparzenia!

37



38

* W przypadku uzywania naczynia w piekarniku nalezy uzywac $cierki lub
rekawicy kuchennej.

* Ze szczegodlng ostroznoscig nalezy obchodzi¢ sig z roztopionym ttuszczem.

* Ptongcego ttuszczu nie wolno gasi¢ woda.

¢ W celu zduszenia ognia nalezy uzywac koca.

* Aby unikna¢ wypadkoéw, produkt moze by¢ uzywany tylko z dobrze przymo-
cowanym uchwytem. Poluzowane $ruby nalezy dokrecaé srubokretem.

Informacja dotyczgca kuchenek elektrycznych

W celu lepszego wykorzystania energii $rednica ptyty kuchennej powinna by¢

taka sama, jak $rednica dna naczynia.

Informacja dotyczaca kuchenek indukcyjnych

Kuchenki indukcyjne sg bardzo szybko nagrzewajgcymi sig zrédtami ciepta.
Nie nalezy podgrzewac pustych naczyn, poniewaz przegrzewanie moze spo-
wodowac ich uszkodzenie. Przy wysokiej nastawie temperatury moze wigczyé
sig buczek, ktory stosowany jest dzigki uzytym rozwigzaniom technicznym.
Nie jest to wada kuchenki lub naczynia. Srednica dna naczynia do gotowania/
smazenia musi odpowiadac srednicy pola kuchenki indukcyjnej. Zwtaszcza

w przypadku matych $rednic dna istnieje mozliwos¢, ze pole magnetyczne
kuchenki nie zadziata.

Zalecenia dotyczgce pielegnacji i czyszczenia

Naczynia kuchenne z powtokg zapobiegajgca przywieraniu sg bardzo tatwe
w pielegnaciji. Przy niewielkim zabrudzeniu wystarczy wytarcie $cierka ku-
chenng. Wigksze zabrudzenia nalezy usuwaé za pomocg gabki cieptag woda z
ptynem do mycia naczyn.

W razie potrzeby wyczyscic ja w cieptej wodzie za pomoca niesciernej gabki
lub szczotki do mycia naczyn (bez wetny stalowej i czyscikow!).

Do czyszczenia patelni nie nalezy uzywac agresywnych ani $ciernych srodkéw
czystosci.

Drobne plamy i przebarwienia po pewnym czasie sg normalne i mozna je na-
moczy¢ w goracej wodzie oraz usunaé za pomoca szczotki do mycia naczyn,
migkkiej gabki lub szmatki.



Zawsze doktadnie osuszaé naczynia, aby zapobiec powstawaniu plam z
kamienia.

Zalecamy reczne mycie naczyn. Mycie w zmywarce moze prowadzi¢ do zm-
niejszenia efektu nieprzywierania.

CZ

VézZeny zakazniku,

jsme velice radi, Ze jste se rozhodl koupit si kvalitni produkt od firmy kela. Aby
vam mohl délat radost jesté hodné dlouho, prectéte si prosim ndsledujici infor-
mace o vyrobku, pokyny k jeho bezpe¢nému pouZiti a také informace o tom, jak
o vyrobek pecovat a jak jej Cistit.

Viastnosti

Nase keramicka povrchova uprava nejnoveéjsi generace zarucuje optimalni

vysledky vafeni ,zcela pfirozenym zplsobem* a jeji vykon je opravdu pies-

védcivy.

Prednosti

¢ dlouha Zivotnost

*vhodné pro v8echny typy sporaku — i na indukci

* vysoka odolnost v¢i odéru

* vysoka nepfilnavost

Pokyny k bezpeénému pouZziti

* Nejprve odstrarite obal a nalepky.

* Nadobi dikladné omyjte v teplé vodé a peclivé utiete do sucha.

* Panve 2-3x vyvarte Cistou vodou, abyste odstranili pfipadné zbytky z vyroby
anecistoty.

* Pfed prvnim pouzitim lehce potfete vnitfni stranu panve olejem. Tento proces
byste méli obéas opakovat, aby zdstaly zachovany nepfilnavé vlastnosti
povrchu.
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* Nepouzivejte na nadobi kovové kuchyriské nastroje ani v ném nekrajejte
nozem. Muzete tim poskrabat nebo porfezat antiadhezivni vrstvu, coz mlze
ovlivnit antiadhezivni vlastnosti nadobi.

* Nikdy neponechaveijte nadobi béhem varfeni/smazeni bez dozoru. Chrarite
pred détmi.

« Hlidejte, aby se vyrobek pfilis rychle nerozpalil a rozpéleny nikdy nezustal
dlouho prazdny: Hrozi riziko pfepaleni!

» Nezahfivejte nadobi na teplotu vyssi nez 250 °C. Jako indikator poslouzi olej,
protoze pfi teploté vyssi nez 250 °C se z néj zacina koufit.

* Prehfati je tfeba zasadné zabranit, protoZe potraviny by se na (Zaruvz-
dorném) keramickém povrchu mohly pfipalovat a zanechavat ¢erné usazeni-
ny.

* Pro peceni doporu¢ujeme stfedni teplotu a pouziti malého mnozZstvi oleje
nebo tuku na peceni.

* Rukojeti nadobi se nesmi nachazet nad rozpalenymi plotynkami: Hrozi riziko
popaleni!

* Budete-li pfipravovat pokrmy v troubé, pouzijte chriapky nebo kuchyriské
rukavice.

* Mimofadnou pozornost vénujte manipulaci s rozpalenym tukem.

 Hofici tuk nikdy nehaste vodou.

* K haseni pouzijte pokli¢ku a plameny uduste.

* Aby se zamezilo nehodam, smi byt vyrobek pouzivan pouze s napevno pfichy
cenou rukojeti. Uvolnéné Srouby dotahnéte Sroubovakem.

Pokyny pro pouziti na elektrickém sporaku

Kvuli lep$imu vyuziti energie by mélo dno nadobi odpovidat primeéru plotynky.
Pokyny pro pouziti na indukénim sporaku

Indukéni sporéky jsou velice rychlym zdrojem tepla. Dbejte, aby nedoslo k
rozpaleni prazdného nadobi, nebot to mize byt kvuli pfehiati poskozeno. wMu-
Ze se stat, Ze pfi vysoce nastavenych teplotach zazni bzuéivy tén zpisobeny
technickymi podminkami. Nejedna se tady ani o zavadu na sporaku ani o zava-
du na nadobi. Primér dna nadobi musi souhlasit s velikosti indukéni plotynky



sporaku. Zvlast u nadobi s pfili§ malym primérem dna hrozi, Ze magnetické
pole sporaku nebude reagovat.

Jak o vyrobek pecovat a jak jej oSetfovat

Udrzba nadobi s antiadhezivnim povrchem je velice snadna. Pokud je nadobi
uspinéné jen nepatrné, postaci, kdyz jej vytfete kuchynskou utérkou. Jinak je
omyjte v teplé vodé houbic¢kou nebo hadfikem na nadobi.

Nadobi omyvejte teplou vodou, pouzivejte mékkou houbic¢ku nebo kartacek
(nikdy nepouzivejte ocelovou draténku nebo drsné houbicky!).

K ¢isténi nepouzivejte zadné agresivni nebo abrazivni &istici prostfedky.
Nepatrné skvrny a zbarveni je normalni jev po ur¢ité dobé pouzivani. Od-
stranéni provedete namocenim nadobi do horké vody a o¢isténim mékkym
kartackem, houbic¢kou nebo hadfikem.

Nadobi po umyti vzdy peclivé osuste, abyste zabrani vapennym skvrnam.
Doporuéujeme ¢istit ruéné. Myti v myéce nadobi mdze snizit nepfilnavy efekt.

SK

Spostovana stranka podjetja kela,
Cestitamo vam ob nakupu kakovostnega izdelka kela. Da boste lahko izdelek
uporabljali e dolgo ¢asa, preberite naslednje podatke o izdelku ter navodila za

varno uporabo, nego in ¢iscenje.

Lastnosti
NasSa keramické ochranna vrstva najnovsej generacie zarucuje najlepsie
vysledky varenia ,celkom prirodzenym spésobom* a presviedéa vynikajucim
vykonom.
Prednosti
* Dolga Zivljenjska doba
* Primerna za vse $tedilnike — tudi indukcijske
* Vysoka odolnost proti oderu
* Vysoka antiadhézna funkcia
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Navodila za varno uporabo

* Najprv odstrarite existujuce obaly a nalepky.

* Posodo temeljito odistite s toplo vodo in jo dobro osusite.

* Najprv vyvarte panvice 2 - 3 krat vodou, aby ste odstranili pripadné zvysky z
vyroby a nedistoty.

* Pri prvom pouZiti vnutornu stranu panvice vytrite malym mnozstvom oleja.
Tento postup by sa mal z ¢asu na ¢as zopakovat, toto udrziava antiadhézne
vlastnosti.

* Ne uporabljajte kovinskih kuhinjskih pripomockov in v posodi ne rezite z nozi.
Povzrodite lahko praske in sledi rezov na sloju proti sprijemanju, kar lahko
vpliva na uéinkovitost sloja proti sprijemanju.

* Posode za kuho/peko med uporabo ne pustite brez nadzora. Hranite zunaj
dosega otrok.

* Posode brez vsebine nikoli premoéno ali predolgo ne segrevajte: nevarnost
pregretjal

* Je nutné sa vyvarovat tepl6t vyssich ako 250 °C, tomu sa da zabranit s
malym mnozstvom oleja ako indikatorom tepla, pretoZe olej pri teplote viac
ako 250 °C za¢ne dymit.

* Prehriatiu je nutné v kazdom pripade zabranit, pretoze sa potraviny na kera-
mickej ochrannej vrstve (odolnej vogi teplu) pripalia a na ochrannej vrstve
moZzu zotrvat ierne usadeniny.

* Na vyprazanie odporu¢ame stredny teplotny stupen a pouzitie malého
mnozstva oleja alebo tuku na vyprazanie.

* Ro¢aji naj ne bodo nad vro¢imi plo§¢ami Stedilnika: nevarnost opeklin!

* Pri uporabi v pecici uporabite kuhinjsko krpo ali rokavico.

* Posebno previdni bodite pri ravnanju z vro¢o masé¢obo.

* GoreCe mascobe nikoli gasite z vodo.

* Pogasite jo s prtom, ki zadusi plamene.

* Da bi preprecili nesrece, lahko izdelek uporabljate le s trdno pritrjenim ro¢a-
jem. Odvite vijake privijte z izvijacem.



Navodila za elektricne stedilnike
Za boljSo izrabo energije naj bosta premera plo$¢e Stedilnika in dna posode za
kuho oz. peko enako velika.

Navodila za indukcijske stedilnike

Indukcijski Stedilnik omogoca izredno hitro segrevanje. Posode za kuho/peko
ne segrevajte brez vsebine, saj se lahko pregreje in poskoduje. Privisoko
nastavljenih temperaturah se lahko iz tehni¢nih razlogov zaslisi bren¢anje.

Pri tem ne gre za napako na Stedilniku ali posodi za kuho/peko. Premer dna
posode za kuho/peko mora biti enak premeru indukcijskega kuhalnega polja.
Ce je premer dna posode premajhen, se lahko zgodi, da je magnetno polje
neustrezno.

Navodila za nego in ¢iSéenje

Kuhinjska posoda s slojem proti sprijemanju je zelo preprosta za vzdrzevanije.
Pri manjsih nedisto¢ah zadostuje Ze, ¢e posodo obriSete s kuhinjsko krpo. V
nasprotnem primeru jo odistite v topli vodi z gobico ali krpo.

Inak umyvajte v teplej vode s prostriedkom na umyvanie riadu pomocou
nedrhnucej $pongie alebo kefky na umyvanie riadu (Ziadna ocelova vina alebo
drhnuce $pongie!).

Na ¢istenie panvice nepouzivajte agresivne alebo drhnuce &istiace prostried-
Ky.

Malé $kvrny a sfarbenia po nejakom ¢ase st normalne a moézu sa namodit v
horucej vode a odstranit kefkou na umyvanie riadu alebo mékkou $pongiou
alebo utierkou.

Riad vzdy starostlivo vysuste, aby nemobhli vzniknut ziadne Skvrny spdsobené
vodnym kameriom.

Odporuc¢ame cistenie rukou. Umyvanie v umyvacke riadu méze viest k
znizeniu antiadhézneho ucinku.
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VézZeny zakaznik spolocnosti kela,

blaho-- radost, precitajte si, prosim, nasledujuce informdcie o vyrobku, pokyny

k bezpec¢nému pouzivaniu, ako aj pokyny k osetrovaniu a udrzbe.

Viastnosti

Nas kerami¢ni premaz najnovej$e generacije zagotavlja najboljse rezultate

kuhanja na ,povsem naraven nacin“ in prepri¢a z izjemno zmogljivostjo.

Vyhody

* DIha Zivotnost

* Visoka funkcija proti oprijemanju

 Visoka odpornost na obrabo

* Visoka funkcija proti oprijemanju

Pokyny k bezpe¢nému pouzivaniu

* Najprej odstranite morebitne embalaZe in nalepke.

* Riad umyte dokladne v teplej vode so saponatom a starostlivo ho vysuste.

* Ponvice 2-3-krat prekuhajte z vodo, da odstranite mozne ostanke proizvodnje
in umazanijo.

* Pri prvi uporabi notranjo stran ponvice natrite z nekaj olja. Ta postopek je
treba ob&asno ponoviti, da se ohranijo lastnosti proti oprijemanju.

* Nepouzivajte kuchynskych pomocnikov z kovu a nerezte nozmi v riade. To
moze na antiadhéznom zapecateni sposobit Skrabance a stopy po rezani,
ktoré mézu mat vplyv na antiadhézny ucinok.

* Riad na varenie/pecéenie nenechavajte pri pouzivani bez dohladu. Drzte
mimo dosahu deti.

* Vyrobok nezohrievajte prilis silno a nikdy dlhsi ¢as bez obsahu:
Nebezpedéenstvo prehriatia!

» Temperature 250 °C je treba prepreciti, kar je mogoce izvesti z nekaj olja kot
indikatorjem toplote, saj ima olje pri temperaturah nad 250 °C neprijeten von;.

* V vsakem primeru je treba prepreciti pregrevanje, saj se zivila na (toplotno



odpornem) keramiénem premazu zasmodijo in lahko na premazu ostanejo
¢rne usedline.

* Za pecenje priporo¢amo srednjo stopnjo temperature in uporabo nekaj olja
ali masti.

* Uchytky sa nesmu nachadzat nad ohrievanymi platfiami sporaka:
Nebezpecenstvo popalenial

* Pri pouzivani v peci pouzivajte chiiapky alebo rukavice uréené pre pec.

* Davajte pozor na zvlast opatrni manipuléciu s hordcim tukom.

 Horiaci tuk nehaste nikdy vodou.

* Na hasenie zoberte deku a zaduste plamene.

* Na zabranenie vzniku Urazu sa smie vyrobok pouzivat iba s pevne nasade-
nou uchytkou. Uvolnené skrutky zato¢te pomocou skrutkovaca.

Upozornenie pre elektrické sporaky

Kvoli lepSiemu vyuzitiu energie by mal priemer platne sporaka zodpovedat dnu
riadu na varenie a pecenie.

Upozornenie pre indukéné sporaky

Indukény sporak je mimoriadne rychly zdroj tepla. Zabrarite zohrievaniu

riadu na varenie/pecenie bez obsahu, pretoze sa moze poskodit v désledku
prehriatia. Pri vysoko nastavenych teplotnych stuprfioch méze zazniet bzu¢avy
tén, ktory je technicky podmieneny. Pritom nejde o Ziadnu chybu na vasom
sporaku alebo riade na varenie/pecenie. Priemer dna riadu na varenie/pec¢enie
sa musi zhodovat s velkostou varného pola indukéného sporaka. Zvlast pri
prili$ malych priemeroch dna existuje moznost, Ze magnetické pole sporaka
nezareaguje.

Pokyny pre osetrovanie a cistenie

Riad na varenie s antiadhéznym uc¢inkom sa velmi ahko oSetruje. Pri malom
znedisteni postacuje vytretie kuchynskou utierkou. Inak vycistite v teplej vode
so saponatom $pongiou alebo handrou. Riad vzdy starostlivo vysuste a z ¢asu
na ¢as ho natrite trochou jedlého oleja, aby sa zachovali antiadhézne vlastnos-
ti.Odporu¢ame Gistenie rukou.
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Postovani kela kupce,

Cestitamo Vam na kupniji vaseg kvalitetnog kela proizvoda. Da biste bili dugo
zadovoljni s njime, procitajte sljedece informacije o proizvodu, napomene za
sigurnu uporabu te napomene za njegu i ciscenje.

Svojstva

Nasa najnovija generacija kerami¢kog premaza jam¢i najbolje rezultate kuhan-
jana ,potpuno prirodan naéin“iimpresionira svojim izvrsnim u¢inkom.
Prednosti

¢ Dugotrajno

 Prikladno za sve vrste peci —iindukcijske peci.

* Visoka otpornost na habanje

* |zuzetna funkcija neprianjanja

Napomene za sigurnu uporabu

* Prvo uklonite svu postoje¢u ambalazu i naljepnice.

* Temeljno operite posudu u toploj vodi za pranje suda i pazljivo je obriSite.

* U posudama 2-3 puta prokuhajte vodu kako biste uklonili sve ostatke proiz-
vodnje i nedistoce.

* Pri prvoj uporabi, unutrasnjost posude istrljajte s malo ulja. Ovaj postupak
treba ponoviti s vremena na vrijeme kako bi se odrzala svojstva neprijanjanja.

* Ne koristite kuhinjska pomagala od metala i ne rezite nozevima u posudu.
To moze uzrokovati ogrebotine i tragove rezanja na neprianjaju¢em premazu
§to moze imati posljedice na njega.

* Prilikom uporabe nemojte pustati posude za kuhanje/pec¢enje bez nadzora.
Drzati dalje od djece.

* Ne zagrijavajte proizvod previSe i nikada na dulje vrijeme bez sadrzaja u
njemu: Opasnost od pregrijavanja!

* Temperature iznad 250°C treba izbjegavati. To se moze postic¢i uporabom
male koli¢ine ulja kao indikatora topline, jer se ulje iznad 250°C pocinje dimiti.



* U svakom sluc¢aju, treba izbjegavati pregrijavanje jer hrana moze zagorijeti na
keramickoj oblozi (otpornoj na toplinu) i na oblozi mogu ostati crne naslage.

* Za przenje preporu¢amo srednju temperaturu uz uporabu male koli¢ine ulja ili
masti.

* Rucke se ne smiju nalaziti iznad vrucih grijacih plo¢a: Opasnost od opeklina!

* Kod uporabe u pecnici koristite krpu za sude ili rukavice za pe¢nicu

* Pazite na posebno oprezno rukovanje s vruéom mascu.

* Nikada ne gasite gore¢u mast vodom.

« Koristite za gaSenje pokriva¢ i ugusite plamene.

* Radi izbjegavanja nezgoda proizvod se smije koristiti samo kada je ru¢ka
¢vrsto pri¢vrs¢ena. Olabavljenje vijke pritegnite odvijaéem.

Napomena za peci na struju

Radi boljeg iskoriStavanja energije promjer grijace ploce trebao bi odgovarati

promjeru dna posude za kuhanje i pecenje.

Napomena za indukcijske peci

Indukcijska pe¢ je izuzetno brzi izvor topline. Izbjegavajte zagrijavanje suda

za kuhanje/pecenje bez sadrzaja jer se moze oStetiti pregrijavanjem. Kod vrlo

visoko postavljenih stupnjeva temperature moze se oglasiti zvuk zujanja sto je

tehni¢ke prirode. Pri tome se ne radi o kvaru na va$oj peéi ili sudu za kuhanje/

pecenje. Promjer dna suda za kuhanje/pecenje mora odgovarati velic¢ini

grijaceg polja indukcijske peci. Posebno u slu¢aju malih promjera dna postoji

mogucénost da magnetno polje peci ne reagira.

Napomene za njegu i ¢iScenje

Posude za kuhanje s neprianjaju¢im premazom je vrlo lako odrzavati. U slu¢aju

manije prljavosti dovoljno je istrljati kuhinjskom krpom. Inace Cistite u toploj vodi

za ispiranje spuzvom ili krpom.

U suprotnom, operite posudu u toploj vodi sa deterdZzentom uz uporabu

neabrazivne spuzve ili ¢etke za pranje posuda (bez ¢eli¢ne vune ili jastucica

zaribanje!).

Posudu nemojte Cistiti agresivnim ili abrazivnim sredstvima za ¢is¢enje.

Na
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Manje mrlje i promjena boje tijekom vremena predstavljaju normalnu pojavu i
mogu se potopiti u vruéu vodu i ukloniti ¢etkom za sude ili mekom spuzvom ili
krpom.

Posude uvijek pazljivo osusite kako biste izbjegli pojavu mrlja od kamenca.
Preporucujemo ruéno &iséenje. Cisc¢enje u perilici posuda moze dovesti do
smanjenja ucinka neprianjanja.

RO

Stimate client kela,

Va felicitam pentru achizitionarea produsului dumneavoastra de calitate kela.
Pentru a va bucura cat mai multi ani de produs, va rugdm sa cititi urmatoarele
informatii legate de produs, instructiunile de utilizare in sigurantd, precum si
instructiunile de ingrijire si curatare.

Proprietati

Stratul nostru ceramic de ultima generatie garanteaza cele mai bune rezultate
de gatit ,intr-un mod complet natural” si impresioneaza prin performanta sa
remarcabila.

Avantaje

¢ Durabil

* Adecvat pentru toate tipurile de masini de gatit — inclusiv cele cu inductie.
 Rezistentd inalta la abraziune

¢ Functie antiaderenta inalta

Instructiuni pentru utilizarea in siguranta

* Indepartati mai intai orice ambalaj si autocolant.

» Spalati vasul temeinic cu apa calda si apoi uscati-I bine.

* Fierbeti apa in tigaie de 2-3 ori pentru a indeparta eventualele reziduuri si
impuritati ramase in urma productiei.

* Ungeti interiorul tigaii cu putin ulei la prima utilizare. Aceasta procedura
trebuie repetata din cand in cand pentru a mentine proprietatile antiaderente.



« Nu folositi instrumente de bucatarie din metal si nu folositi cutite in vas. in caz
contrar, pot aparea zgarieturi si urme de taiere la nivelul stratului antiaderent,
fapt care poate influenta proprietatile antiaderente.

* Nu lasati vasul de gatit/prajit nesupravegheat in timpul utilizarii. Nu il pastrati
la indemana copiilor.

* Nu incalziti produsul prea tare si niciodata gol pentru mult timp: Pericol de
supraincalzire!

 Trebuie evitate temperaturile mai mari de 250 °C; acest lucru poate fi prevenit
folosind putin ulei ca indicator de caldura, deoarece uleiul incepe sa fumege
la peste 250 °C.

» Supraincalzirea trebuie evitata cu orice pret, deoarece alimentele se pot arde
pe stratul ceramic (rezistent la caldura) si pot lasa depuneri negre pe stratul
de acoperire.

* Pentru préjire, recomandam utilizarea unei trepte medii de temperatura si a
unei cantitati mici de ulei sau de grasime pentru prajit.

* Manerele nu trebuie sa se afle deasupra ochiurilor de aragaz incinse: Pericol
de ardere!

 La utilizarea in cuptor, folositi carpe pentru cuptor sau manusi de gatit.

» Acordati atentie deosebita la folosirea vasului cu grdsime incinsa.

* Nu stingeti niciodata grasimea care arde cu apa.

« Stingeti flacarile acoperindu-le cu un capac.

* Pentru evitarea accidentelor, produsul trebuie apucat intotdeauna ferm de
manere. Suruburile slabite se fixeaza la loc cu o surubelnita.

Instructiuni pentru masinile de gatit electrice

Pentru o mai buna exploatare a energiei, diametrul ochiului aragazului trebuie
sa corespunda diametrului vasului de gatit si prajit.

Instructiuni pentru masinile de gatit cu inductie

Masina de gatit cu inductie este o sursa de caldura extrem de rapida. Evitati
incélzirea vasului de gatit/prdjit gol, deoarece acesta se poate deteriora din
cauza supraincalzirii. In cazul temperaturilor setate la nivel inalt, poate fi emis
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un ton generat din motive tehnice. Este vorba aici despre o defectiune la nivelul
masinii de gatit sau a vasului dumneavoastra de gatit/préjit. Diametrul bazei
vasului de gatit/préjit trebuie sa corespunda cu dimensiunea ochiului masinii
de gatit cu inductie. In cazul diametrelor prea mici ale bazei, cAmpul magnetic
al masinii de gatit poate sa nu corespunda.

Instructiuni de ingrijire si curatare N

Vasul de bucétarie cu invelis antiaderent este foarte usor de intretinut. In cazul
murdariei usoare, este suficienta frecarea cu o carpa de bucatarie. In caz
contrar, curatati-l cu apa calda cu un burete sau o carpa.

In caz contrar, curatati-o in apa calda cu un burete neabraziv sau o perie de
curatare (fara bureti de sarma sau bureti abrazivi!).

Nu utilizati detergenti agresivi sau abrazivi pentru curdtarea tigaii.

Petele mici si decolorarile sunt normale dupa o anumita perioada si pot fi lasate
la inmuiat in apa fierbinte si indepartate cu o perie de curatare sau cu un burete
sau o laveta moale.

Uscati intotdeauna vesela cu grija pentru a preveni formarea petelor de calcar.
Recomandam curatarea manuala. Spalarea in masina de spalat vase poate
duce la diminuarea efectului antiaderent.

BG

YBamaemn KaneHTH Ha kela,

lNosgpaBsasame Bu 3a NoKynKata Ha Ka4eCcTBEHUA NPOAYKT Ha kela. 3a ga my
ce pazBate Ab/Irv roguHH, NPoOYETETE CAeAHAaTa MHGHOPMaLMA 3a NPOJYKTa,
YKasaHuATa 3a 6e3onacHa yrnoTpeba, KaKkTo U yKasaHuATa 3a NojapbKaTa
M MOYUCTBAHETO.

XapaxTtepuctuku

HalueTo KepamM4HO NMOKPUTHE OT HaW-HOBO MOKOJIEHNE rapaHTUpa Ham-
£,06pK1 pe3ynTaTv Npu roTBEHE No ,HaMb/IHO eCTECTBEH HAYMH" U BnevaTnasa
CbC CBOMTE UK/IOUMTETHN XapaKTEPUCTUKMN.



lMpeagnmceTBa

® [Ibbr UBOT

 MoaxoAALM 32 BCUYKM BUOBE NMEYKM — CLLO U MHAYKLMOHHM.
* Bucoka abpasmBHa yCTOMYMBOCT

* BUCOKM He3anensally CBOVCTBA

Yra3aHuna 3a 6e3onacHa ynotpeba

* [TbpBO OTCTPAHETE HA/IMYHUTE ONAKOBKU U CTUKEPH.

* /I3MWitTEe OCHOBHO CbZIOBETE C TOM/a BOAA M FPUMKJIMBO M NOACYLLETE.

* 3arpeiiTe BoAa B TUraHa 2 — 3 mbTu A0 KMNBaHe, 3a Aa ce OTCTPaHAT
€BEHTYasIHO HaJIMYHUTE NPOU3BOACTBEHN OCTATbLM U 3aMbpPCABaHUS.

* [p1 NbPBOTO MU3NO/A3BaHE HATbPKaNTE BbTPELLHATa CTpaHa Ha TUraHa
€ Masiko osino. ToBa TpAGBa fa ce NoBTapsa OT BpEMe Ha BpeMme, 3a ja ce
3anassT HesaslenBalyuTe CBOMCTBA.

He nanonasaiTe MeTaaH1 NOMOLLHU CPEACTBA U HE PEKETE C HOX B
cbaoserTe.

* ToBa MOXe Aja NPUYNHU APACKOTUHU U ClefiM OT PA3aHEeTO MNo
He3aJ1enBaLLoTo MOKPUTHE, KOETO MOXeE Aa NOB/MAE BbPX He3a1enBsaLloTo
AencTsue.

* [Mpn ynoTpe6a He oCTaBANTE CbAOBETE 3a rOTBEHE/MbpEHEe 6e3
Haa3sop. MaseTe oT geua.

* He 3arpsaBaiiTe MHOrO CUIHO NPOAYKTA M HUKOTa NO-NPOAB/IKUTENTHO
BpemMe 6e3 cbabpaHue: OnacHoCT OT nperpsiBaHe!

* Tpsa6Ba fa ce n3baresar TemnepaTypu Hag 250°C; ToBa MOXe Aa ce usberHe,
KaTo ce M3non3Ba MasiKo 0JIMO0 KaTo MHAMKATOP 3a HarpsABaHeTo, Thbil KaTo
0/MOTO 3anoysa ga agumu Hag 250°C.

¢ MperpsaBaHeTo TpAGBa Aa ce M36ArBa 3aAb/IHKUTENHO, 3aLL0TO XpaHaTa
MOe Aia 3aropu BbpXy (TEPMOYCTONYMBOTO) KEPAMUYHO NMOKPUTHE U NO
Hero fa octaHaT YepHU OT/laraHus.

* 3a nbpHeHe npenopbyBamMe cpefHa TemnepaTypa v n3non3saHe Ha Masako
0JIMO0 MM Ma3HMHA 3a NbPHKEHE.

o IDbHKUTE He TPAGBA a ce HaMUpaT Haf 3arpeTu KOTNoHU: OnacHoCT oT
narapsHe! 51
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* Mpu1 n3nonsBaHe BLB hypHaTa U3MNON3BaNTE PHKOXBATKU UM FOTBAPCKU
pbKaBuuu.

* BHMmaBariTe oco6eHo npu paboTa ¢ ropetia MasHuHa.

¢ HuKora He raceTe ropsiia MasHvHa ¢ Boaa.

* 3araceHe B3eMeTe OAEAO0 U 3aAyLIETe NiaMmbLuTe.

* 3a npegoTBpaTABaHe Ha 3/10MOJYKU MPOAYKTHT MOXeE fia Ce U3noa3Ba camo
CcbC cTabunHa gpbiKa. PasxnabeHuTe 601TOBE 3aTerHeTe C OTBEPTHA.

YHa3zaHune 3a e/IeKTpU4eCHU Ne4Kn
3a I'IO-AO6p0 n3non3BaHe Ha eHepruATa AuaMeTbpbT Ha KOT/IOHA Ha nevyKaTta
Tpﬂ6Ba Aa CbOTBETCTBA HA A bHOTO Ha Cba 3a rOTBEHE U MbpPHHeEHe.

YxHa3aHune 3a UHAYHKUNOHHN NeYKH

MHAYKUMOHHATA NeYKa e U3BBHPEAHO 6bP3 TOMMHEH U3TOYHUK. M36arsainTe
HarpsiBaHeTo Ha Cbfa 3a roTBEHe 1 NbpeHe 6e3 CbAbpHKaH1e, Tbil KaTo TON
MOXe fia ce noBpeau oT nperpsasaHe. [py HacTpoeHa BUCOKa TeMnepaTypHa
CTeneH MOoXe fa NPOo3BYy4M 3yMep, KOeTO e TeXHNYEeCKM obycnoBeHo. Toea

He e AedeKT Ha BawaTta neyka nnmn cbp 3a rotBeHe/nmbpeHe. [ljuameTbpbT
Ha ABHOTO Ha CbAa 3a roTBeHe/NbpHeHe TpsAGBa fa CbOTBETCTBA Ha
ronemMuHaTa Ha noneTo 3a roTBeHe Ha MHAYKUMOHHaTa neyka. OcobeHo

NP1 MHOrO MaJIKM AnameTpu Ha AbHOTO € Bb3MOMXKHO MarHMTHOTO Nose Ha
neykarta aa He cpaboTu.

YrazaHusa 3a nogapbHHa U no4YyncTtBaHe

CbpoBeTe 3a roTBEHE C He3aenBallo NMOKPUTHE Ce NOALBPHKAT MHOMO
necHo. Mpu cnabo 3amMmbpcABaHe e AOCTAaTbYHO U3GBbPCBAHE C KYXHEHCKa
Kbpna. MiHaye noyncTBanTe cboBeTe C TOMa BoAa C rbba Man Kbpna.
AKO Ce c/ly4u ToBa, NOYUCTBANTe B TOM/1a BOAA 3a MUeHe C HeabpasnBHa
ro6a Uan YeTKa 3a MMeHe Ha CbaoBe (6e3 CToOMaHeHa Bb/iHa MW Fbou 3a
yucTene!).

3a noyncTBaHe Ha TUraHa He U3non3BanTe arpecuBHU UM abpasmBHU
noymncTBaLly npenapaTu.

Cnep n3BeCTHO Bpeme e HOpMasIHO Aa ce NOABAT Maslku NeTHa 1 ja ce



NPOMEHM LBETBT, KOUTO eheKTH MoraT fja Ce NpemMaxHat 4pes HakuCBaHe B
ropetya BoAa 1 OTCTpaHsABaHe C YeTKa 3a MUEHE Ha CbA0BE UK C MeKa rbba
WM Kbpna.

BuHaru nogcyluaBaiTe rpuKInBO CbA0BETE, 3a Aa NPEAOTBPATUTE
noABABaHETO HA NETHA OT BAPOBWK.

Hwuie npenopbyBame pbyYHO NoYMcTBaHe. MoYUCTBAHETO B CbAOMUANHA
Mall1Ha MOXeE Aa [oBefe A0 HamansiBaHe Ha He3anenBsalloTo AENCTBHE.
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